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Efetuou-se revisão de literatura sobre diversos
aspectos ligados à produção e consumo da soja.
Abordou-se a importância nutricional da soja,
comparando-a com outros alimentos de forma a
evidenciar suas vantagens e desvantagens. São
mostradas as funções das isoflavonas na fisiologia
da planta, como o efeito protetor contra insetos e
estimulante da fixação biológica de nitrogênio. São
reportados os efeitos da soja no organismo humano,
evidenciando seu potencial na redução dos riscos de
diversas doenças crônicas e degenerativas e
caracterizando-a como alimento funcional. Abordou-
se também o cultivo da soja em sistema orgânico de
modo a situar a inserção da soja nesse contexto. As
informações coletadas  evidenciaram que o consumo
humano da soja e de produtos orgânicos, entre os
quais a soja, deve manter crescimento devido maior
conhecimento de seus benefícios à saúde.
PALAVRAS-CHAVE: Glycine max (L.) Merrill; ISOFLAVONAS; PRODUÇÃO ORGÂNICA; ALIMENTOS
FUNCIONAIS.
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1 INTRODUÇÃO
A soja, considerada alimento funcional, fornece nutrientes ao organismo e benefícios para
a saúde. É rica em proteínas, contém isoflavonas, saponinas, fitatos, inibidores de protease,
fitosteróis, peptídeos com baixo peso molecular, oligossacarídeos e ácidos graxos poliinsaturados,
que auxiliam na redução de riscos de doenças crônicas e degenerativas. Também constitui boa
fonte de minerais como ferro, potássio, magnésio, zinco, cobre fósforo, manganês e vitaminas do
complexo B (CARRÃO-PANIZZI e MANDARINO, 1998).
Diversas pesquisas já foram realizadas para melhorar as condições de produtividade,
resistência a pragas e doenças, bem como adaptar cultivares de soja a diferentes latitudes e
condições edafoclimáticas. O uso da soja e seus derivados para o consumo humano também tem
sido objeto de vários estudos (STOLZFUS FEHR e WELKE et al., 2000; DORNBOS JÚNIOR e
MULLEN, 1992; GIBSON e MULLEN, 1996; PIPPER e BOOTE, 1999).
Alimentos com contaminantes químicos podem causar danos à saúde a partir de quantidades
mínimas (COLBORN, DUMANOSKI e MYERS 2000). Os alimentos produzidos pelo sistema orgânico
estão livres de contaminações químicas durante seu cultivo, existindo expectativa dos consumidores
de que sejam mais nutritivos do que os produzidos pelo sistema convencional. No entanto, são
necessárias mais pesquisas para elucidar essa questão.
Este trabalho de revisão de literatura abrange diversos aspectos nutricionais da soja e seu
efeito sobre a saúde humana, enfatizando-se a ação das isoflavonas e a importância do cultivo da
soja em sistema orgânico.
2 A SOJA COMO ALIMENTO FUNCIONAL
Alimentos funcionais contêm substâncias capazes de modular as respostas metabólicas
do indivíduo, resultando em maior proteção e estímulo à saúde. Promovem o bem-estar dos
indivíduos, prevenindo o aparecimento precoce de doenças degenerativas e permitindo o aumento
da longevidade com qualidade de vida. Portanto, são alimentos que contêm uma ou mais substâncias
capazes de atuar no metabolismo ou na fisiologia do ser humano, promovendo benefícios à saúde
(PACHECO e SGARBIERI, 2001). As substâncias ou compostos funcionais caracterizam-se por
apresentar propriedades que são benéficas ao ser humano como, por exemplo, a ação antioxidante
(ANGELIS, 2001). A presença desses componentes nos alimentos é vista como  vantagem, que
deve ser informada ao consumidor e pode impactar a comercialização do produto. No Brasil, a
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) definiu normas para rotulagem de produtos
com alegação de propriedades funcionais ou de saúde. O alimento ou ingrediente funcional além
de suprir funções metabólicas básicas, quando se tratar de nutriente, deve também produzir
comprovados efeitos metabólicos, fisiológicos ou benéficos à saúde, devendo ser seguros para o
consumo sem supervisão médica (ANVISA, 1999).
A funcionalidade da proteína de soja foi reconhecida em 1999 pelo FDA, órgão de controle
de alimentos dos Estados Unidos da América. Foi admitido informar para finalidade de rotulagem
nutricional que “dietas com baixo conteúdo de gorduras saturadas e colesterol e que incluam o
consumo diário de 25 gramas de proteína de soja podem reduzir os riscos de doenças do coração”.
A  Associação Americana do Coração recomenda o consumo de alimentos com soja para pacientes
com elevados níveis de colesterol. Em programas federais de alimentação escolar foi comprovado
que a soja pode substituir, sem prejuízo, a proteína animal até o nível de 30% (MESSINA et al.,
2002).
No Brasil, a ANVISA atualizou em janeiro de 2005 a lista de produtos com alegação de
benefícios à saúde. São substâncias com propriedades funcionais, de saúde, novos alimentos ou
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ingredientes, substâncias bioativas e probióticos. Para a proteína de soja pode constar a seguinte
frase: ”o consumo diário de no mínimo 25 g pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve
estar associado com dieta equilibrada e hábitos de vida saudáveis” (ANVISA, 2007).
3 NUTRIENTES DA SOJA
O valor nutricional da soja torna-se evidente quando se compara a composição química do
leite de vaca e do extrato de soja (Tabela 1).
TABELA 1 - COMPOSIÇÃO QUÍMICA DO LEITE DE VACA E DO EXTRATO
SOLÚVEL DE SOJA, AMBOS EM PÓ
Fonte: Franco, 1986.
As proteínas são essenciais na dieta humana e seu valor biológico e nutricional depende
da quantidade, digestibilidade, absorção e utilização dos aminoácidos que a compõem (FRIEDMAN
e BRANDON, 2001). Na Tabela 2 é mostrada a composição dos aminoácidos essenciais presentes
na soja em grão, na farinha, no concentrado e isolado protéico, no extrato de soja, no leite de vaca,
e no leite humano em comparação à proteína padrão.
Com porcentagem de proteína de 40%, aproximadamente, a soja apresenta grande interesse
para a alimentação como substituta da carne (WILCOX, 1985). Está presente nas dietas vegetarianas,
consideradas mais saudáveis, já que os vegetarianos apresentam menor incidência de problemas
cardiovasculares (FRIEDMAN e BRANDON, 2001).
O teor de proteínas na soja é definido geneticamente, porém alterações na disponibilidade
de nitrogênio para os grãos podem ser induzidas pelo ambiente (HAYATI, EGLI e CRAFTS-
BRANDNER 1995). Essas alterações na disponibilidade de nitrogênio para os grãos e,
conseqüentemente, no teor de proteínas do grão podem estar diretamente relacionadas com a
fixação biológica do nitrogênio (PÍPOLO, 2002).
Em condições tropicais, os fatores que mais afetam a fixação biológica de nitrogênio são as
altas temperaturas, o estresse hídrico e a acidez do solo. PÍPOLO (2002) observou que a precipitação
no período de enchimento dos grãos explica melhor a diferença no teor de proteínas do que as
variações na temperatura, devendo esse parâmetro estar ligado ao estresse hídrico. Porém, segundo
o mesmo autor, essas variações também influem na produtividade, o que exige maior atenção para
se verificar a relação entre o teor de proteínas e os fatores ambientais. Com menor produtividade,
o teor de proteínas pode aumentar pela “concentração” da proteína frente ao total de massa seca
produzido.
Composição Extrato de soja Leite de vaca 
Calorias (kcal) 429,0 450,5 
Carboidratos (%) 28,0 35,1 
Proteínas (%) 41,8 28,7 
Lipídios (%) 20,3 21,7 
Ca (mg/g) 275 909 
P (mg/g) 674 708 
Fe (mg/g) 5,0 0,5 
Retinol (vit. A) (μg/100 g) 4 270 
Tiamina (vit. B1) (μg/100 g) 300 290 
R iboflavina (Vit. B2) (μg/100 g) 250 1460 
N iacina (mg/100 g) 0,400 0,700 
Ácido Ascórbico (vit. C) (mg/100 g) 0,0 6,0 
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TABELA 2 - COMPOSIÇÃO RELATIVA DOS AMINOÁCIDOS ESSENCIAIS PRESENTES
(g/16 g N TOTAL) NO REQUERIMENTO PADRÃO, NOS LEITES DE VACA E
HUMANO E NOS PRODUTOS A BASE DE SOJA
IP = isolado protéico. Fonte: CARRÃO-PANIZZI e MANDARINO, 1998 e MORETTI e GUTIERREZ, 1981.
O estresse hídrico afeta primeiramente a fixação biológica, ocorrendo na seqüência a
diminuição da fotossíntese. O resultado é a diminuição da síntese protéica antes de ocorrer a
diminuição da produção de massa seca total (SINCLAIR et al., 1987). HUNGRIA e VARGAS (2000)
constataram que o estresse hídrico afeta a sobrevivência do Bradyrizobium, bactéria responsável
pela fixação biológica de nitrogênio. Também são afetadas a formação e a longevidade dos nódulos,
sendo que o estresse mais severo pode levar à paralisação irreversível da fixação de nitrogênio.
O aumento na concentração de proteína, apesar de desejável para a produção de ração animal,
nem sempre é favorável. PAEK et al. (1997) e NAKASATHIEN et al. (2000) demonstraram que a elevação
no teor de proteínas da soja diminui a qualidade das proteínas. Isso se deve à redução na proporção de
aminoácidos sulfurados presente nas proteínas, considerada baixa na soja quando comparada com
outras fontes protéicas. A complementação pode ser desejável, mas não é obrigatória para consumo
humano, pois dependendo da quantidade de soja ingerida até os aminoácidos sulfurados são supridos.
4 ISOFLAVONAS DA SOJA
As isoflavonas são compostos originários do metabolismo secundário, com estrutura básica
fenólica. Sua origem química está no ciclo dos ácidos orgânicos (WILDMAN, 2001), sendo formadas
durante todo o período de enchimento do grão (desde 35 dias após o florescimento). As formas genistina
e malonil genistina aumentam suas concentrações no final do período de enchimento do grão, enquanto
as formas daizina e malonil daizina aumentam durante todo o período de enchimento do grão (CARRÃO-
PANIZZI et al., 1998).
Na Figura 1 estão representadas as 12 formas químicas das isoflavonas presentes na soja,
que se diferenciam pelo radical R. As formas agliconas (daidzeína, genisteína, gliciteína) aumentam
sua complexidade após se ligarem a uma molécula de glicose (daidzina, genistina, glicitina), depois
a um radical acetil (acetil-daidzina, acetil-genistina, acetil-glicitina) e, por fim, a um radical malonil
(malonil-daidzina, malonil-genistina, malonil-glicitina).
A absorção e retenção das isoflavonas pelo organismo humano aumentam conforme a
solubilidade em água. Desta forma, a genisteína é mais absorvida que a daidzeína que é mais
absorvida que a gliciteína. O mecanismo de absorção da genisteína já é conhecido, sendo as
isoflavonas glicosiladas inicialmente na mucosa intestinal com a continuidade do processo no fígado.
Cerca de 70% das isoflavonas vão para a bile quatro horas após sua ingestão e 25% da excreção















Cistina 4,2 1,0 2,0 1,3 1,6 1,7 1,5 
Isoleucina 4,2 7,5 5,5 4,5 4,7 5,1 4,7 
Leucina 4,8 11,0 9,1 7,8 7,9 8,3 7,8 
Lisina 4,2 8,7 6,6 6,4 6,3 6,2 6,1 
Metionina 2,2 3,2 2,0 1,3 1,4 1,4 1,2 
Treonina 2,8 4,7 4,5 3,9 3,9 3,8 4,2 
Triptofano 1,4 1,5 1,6 1,3 1,3 1,3 1,1 
Valina 4,2 7,0 6,2 4,8 5,1 4,9 4,8 
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FIGURA 1 - ISOFLAVONAS PRESENTES NA SOJA
Fonte: Adaptado de FRIEDMAN e BRANDON, 2001.
5 AÇÃO DAS ISOFLAVONAS NO HOMEM
As isoflavonas podem funcionar como repositores hormonais naturais. Sua ação baseia-se
na capacidade de ligação com os receptores de estrógeno. Atuam na translocação para o núcleo
da célula e induzem a transcrição do gene específico, que pode incluir a divisão celular. Uma das
formas de ação das isoflavonas, particularmente da genisteína, é o bloqueio de fosforilações
específicas como a do fator NFkB que participa em processos inflamatórios e na osteoporose. O
consumo de isoflavonas provoca efeito antiangiogênico, inibição da DNA topoisomerase e seus
efeitos antioxidantes em lipídios. Agem sobre lipoproteínas e DNA, bem como no transporte de
glicose e em vários sistemas de transportes de íons (BARNES, KIM e XU, 2002).
As isoflavonas podem atuar tanto como agonistas quanto antagonistas do estrógeno, ou
como moduladores dos receptores seletivos de estrógeno. Seu efeito varia dependendo do órgão
do corpo humano, do tipo de célula, da concentração de isoflavonas, da condição hormonal, idade,
etc. (BADGER et al., 2002).
Aplicação bastante conhecida das isoflavonas diz respeito à pós-menopausa. A terapia de
reposição hormonal (TRH) é freqüentemente prescrita para mulheres em fase de climatério. Esse
tratamento previne a perda da densidade óssea, que pode causar osteoporose. Porém, o uso de
hormônios sintéticos aumenta o risco de doenças cardíacas, assim como o risco de câncer
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As isoflavonas apresentam atividade estrogênica fraca (CHENG et al., 1953; SONG,
HENDRICH e MURPHY 1999), significando menor atividade hormonal no corpo humano em relação
aos hormônios sintéticos. Esse fator tem sido considerado nos recomendações de cápsulas a base
de isoflavonas, ou da própria soja e seus derivados para evitar problemas de superdosagem e
possíveis efeitos deletérios da reposição hormonal química.
O consumo de soja (cerca de 25 g/dia de proteína) não diminuiu o número de ondas de
calor nas mulheres em fase de climatério, mas reduz sua intensidade (HAN et al.,2001; CLARKSON,
2002; SCHEIBER, 2001). Em quantidades maiores (40-60 g/dia de proteína), o número de ondas
de calor diminui em 40% podendo decrescer mais ainda com a ingestão de extratos concentrados
de isoflavonas (106 mg de isoflavonas/dia) (HAN et al.,2001; CLARKSON, 2002; SCHEIBER, 2001).
Segundo diversos autores (BARNES, KIM e XU 2002; TSUKAMOTO et al., 2001;
MARANHÃO, 2001; HAN et al., 2001), o consumo de isoflavonas deve ser de aproximadamente
50 mg por dia para que ocorram efeitos benéficos. Vale lembrar que a concentração de isoflavonas
nas diferentes cultivares de soja varia muito devido a fatores genéticos da planta e condições
climáticas durante o cultivo. Outros estudos relacionam os efeitos da soja com a prevenção de
câncer. Segundo MESSINA et al. (1994), as isoflavonas apresentaram efeito comprovado de proteção
contra a carcinogênese em testes com animais (65% de resultados positivos). A ação protetora das
isoflavonas em câncer de próstata, mama e outras formas de câncer hormônio dependentes em
humanos já foi constatada (BRADLOW e SEPKOVIC, 2002; BENNINK, 2001; MESSINA et al.,
1994; KENNEDY, 1995; CARAGAY, 1992). Esse efeito protetor ocorre por meio da regulação dos
esteróides sexuais específicos e de fatores de crescimento dos tumores, conforme identificaram
LAMARTINIERE et al. (2002) estudando a ingestão de genisteína.
O isolado protéico de soja reduziu a incidência de tumores e prolongou o tempo para o
aparecimento de novos tumores em modelos experimentais com ratos. Experimentos com soja
fermentada também mostraram diminuição na incidência, número e tamanho de tumores, segundo
BENNINK (2001).
JENKINS et al. (2003) estudaram o uso de isoflavonas por indivíduos com câncer de próstata,
tendo obtido resultados positivos em termos de prevenção e de tratamento. APUZZIO (2003) detectou
efeito positivo do uso de isoflavonas como forma de prevenção do câncer de mama em mulheres
na fase de pré-menopausa. A ingestão de  isoflavonas desde a infância produz maior efeito na
redução dos riscos de câncer, embora a dieta com soja a partir da fase adulta também possa trazer
benefícios (WU et al., 2002).
A genisteína constitui fator importante na prevenção de doenças inflamatórias e autoimunes,
devido ação inibidora da fosforilação da tirosina e supressão da síntese induzida de óxido nítrico
(SADOWSKA-KROWICKA, 1998).
Efeitos sobre o sistema circulatório também foram estudados por ARLISS e BIERMANN
(2002), que constataram diminuição no nível de triglicerídeos em humanos e a inibição da
aterosclerose em animais submetidos à dieta com soja.
CLARKSON (2002) e NESTEL (2003) relataram efeitos positivos da soja para a prevenção
da aterosclerose. Esse último autor estudou também os efeitos relacionados à melhora do sistema
cardiovascular mediante consumo de isoflavonas, assim como FUHRMAN e AVIRAM (2001),
HASLER (2002) e JAYAGOPAL (2002). A redução nos níveis de colesterol pelo uso de isoflavonas
foi identificada por JENKINS et al. (2003), HASLER (2002), MADDOX et al. (2002), CLARKSON
(2002) e MARANHÃO (2001). Os mesmos efeitos foram observados por FRIEDMAN e BRANDON
(2001) quando utilizaram, em seus experimentos, a proteína de soja.
A longevidade em humanos, associada ao consumo de isoflavonas, foi estudada por
NAGATA, TAKATSUKA e SHIMIZU (2002). A pesquisa durou 7 anos e envolveu 13.355 homens e
15.724 mulheres (japoneses). Mesmo ajustando fatores associados à dieta, o resultado mostrou
que o consumo de soja pode ter efeitos benéficos moderados perante a mortalidade total.
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GENOVESE e LAJOLO (2002) estudaram os teores de isoflavonas em alimentos brasileiros,
preocupados com a possibilidade do consumo excessivo alterar o crescimento de crianças em
formação pelo efeito hormonal das isoflavonas. Verificaram que a quantidade de isoflavonas presente
nos alimentos a base de soja varia de 2 a 100 mg/100 g (base seca) e consumo entre as crianças
brasileiras de 1,6 a 6,6 mg/kg de peso corporal, não identificando nenhum fator de risco.
Muitos efeitos benéficos da soja para a saúde humana são atribuídos, tanto às proteínas
quanto às isoflavonas. Há evidencias de forte efeito sinérgico entre proteínas e isoflafonas, ou
outros compostos desconhecidos (BARNES, KIM e XU, 2002). Seu efeito notório sobre a população
oriental ocorre a partir do consumo regular de pequenas quantidades, mais como complemento
alimentar do que como base da alimentação.
6 AÇÃO DE OUTROS COMPONENTES DA SOJA
Aproximadamente 6% das proteínas de soja são constituídas pelos inibidores de tripsina e
quimotripsina, principalmente o inibidor de tripsina de Kunitz (ITK) e o inibidor de tripsina e
quimotripsina de Bowman-Birk (ITQBB) (BRANDON e FRIEDMAN,  2002). Esses inibidores de
proteases estão presentes em diversos alimentos, como cereais, batatas e tomates. A ingestão de
alimentos em que os mesmos encontram-se ativos pode causar redução no ganho de peso de
animais. A inativação ocorre por meio de processamentos térmicos, como cozimento ou torra,
restando entre 5 a 20% de ITK e ITQBB nos alimentos de soja comercialmente processados
(FRIEDMAN e BRANDON, 2001).
Os inibidores de protease apresentam efeitos anticarcinogênicos, provavelmente, devido à
sua interação com a serina celular protease (BRANDON e FRIEDMAN, 2002). O modo de ação
envolveria o bloqueio da criação de formas de oxigênio ativo por neutrófilos estimulados, inibindo
assim o crescimento do tumor. Outro mecanismo proposto seria a indisponibilidade de aminoácidos,
resultante do bloqueio ou diminuição da “digestão” de proteínas, impedindo assim o rápido
crescimento dos tumores (FRIEDMAN e BRANDON, 2001).
Segundo FRIEDMAN e BRANDON (2001) o ITQBB pode reduzir os riscos de câncer de
mama, provavelmente devido à inibição da produção de radicais livres. Há também evidências
quanto à redução nos riscos de câncer na cabeça, pescoço, fígado, boca, ovário e cervical. Além
disso, os benefícios da dieta a base de soja incluem diminuição na progressão de doenças renais
em pacientes renais crônicos.
As fibras insolúveis da soja não são digeridas no trato gastrointestinal humano e atuam
normalizando a mobilidade intestinal, o que previne diverticulite e constipação. As fibras solúveis
são efetivas no controle do diabetes tipo II (pacientes não insulino-dependentes) e na redução dos
níveis sangüíneos de LDL-colesterol (CHANG, 2001).
7 PRODUÇÃO ORGÂNICA DE ALIMENTOS
Os produtos químicos utilizados na agricultura convencional causam distúrbios fisiológicos
que, algumas vezes, não podem ser identificados diretamente. Contaminações da ordem de parte
por trilhão (ppt) podem causar efeitos adversos no organismo com danos sutis como, por exemplo,
alterações hormonais que não podem ser prontamente identificadas (COLBORN, DUMANOSKI e
MYERS 2000). Esses produtos químicos podem promover alterações metabólicas nos
microorganismos associados aos vegetais, provocando o desequilíbrio de ambos. Isso resulta em
fragilidade no vegetal frente à disputa com pragas e microorganismos e dá lugar à manifestação de
doenças. A contaminação química também prejudica a resistência dos vegetais às condições de
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estresse ambiental e fisiológico (TOKESHI, 2000). O acesso a essas informações tem estimulado
consumidores a buscarem produtos orgânicos. Como conseqüência, está ocorrendo o aumento da
produção de soja orgânica para responder à demanda de consumidores por produtos considerados
mais saudáveis. Esse conceito inclui composição equilibrada dos aminoácidos presentes nas
proteínas, e baixos níveis ou ausência de contaminação por metais pesados ou agrotóxicos (SMITH
et al., 1993; KUMPULAINEN, 2001).
Segundo o Instituto Biodinâmico (IBD), instituição certificadora brasileira que verifica a
conformidade dos produtos orgânicos com as normas nacionais e internacionais, as característica
do cultivo orgânico são: 1) proteção da fertilidade dos solos a longo prazo, estimulando sua atividade
biológica; 2) intervenção mecanizada cautelosa; 3) fornecimento de nutrientes ao solo de forma
natural, não utilizando fertilizantes obtidos por processos químicos; 4) auto-suficiência em nitrogênio
pelo uso de leguminosas, inoculação com bactérias fixadoras de nitrogênio e reciclagem de materiais
orgânicos provenientes de resíduos vegetais e esterco de animais; 5) controle de doenças, pragas
e plantas daninhas pela rotação de culturas, inimigos naturais, diversidade genética, variedades
resistentes, adubação orgânica, intervenções biológicas, extratos elaborados com plantas e outros
componentes naturais; 6) bem-estar das espécies exploradas na criação animal por meio da nutrição,
tratamento sanitário e condições de vida que respeitem suas características; 7) atenção especial
ao impacto do sistema produtivo sobre o ambiente, protegendo a flora e a fauna existentes; 8)
condições de trabalho que representem oportunidade de desenvolvimento humano aos envolvidos;
9) processamento limpo e controlado; e 10) extrativismo sustentável (INSTITUTO BIODINÂMICO,
2003)
WEIBEL et al. (2000) encontraram aumento de 19% no conteúdo de fenóis em produtos
orgânicos comparados com produtos convencionais, a maioria flavonóides (a cujo grupo pertencem
as isoflavonas). Outras características, como teor de fósforo, teste de degradação e teste de
preferência alimentar com ratos também foram consideradas melhores em produtos orgânicos.
Vários autores verificaram diferenças entre produtos de origem orgânica e convencional,
quanto ao conteúdo de minerais e características sensoriais (SMITH, 1993; DEELL e PRANGE,
1993; WARMAN e HAVARD, 1997; FJELKNER-MODIG et al., 2000; KUMPULAINEN,  2001).
Os produtos orgânicos são também procurados pelos consumidores devido ao apelo
ambiental de proteção à natureza. HUSBERGEN e KALK (2001) identificaram menor consumo de
energia fóssil por área no sistema de produção orgânico do que no convencional. REGANOLD et
al. (2001) também evidenciaram menor impacto ambiental na produção pelo sistema orgânico.
PIMENTEL et al. (2005) acrescentaram a essas informações maior retenção de água no solo,
aumento da biodiversidade e maior sustentabilidade no sistema orgânico.
Foram observadas melhorias no sistema de produção orgânico relativas à  estrutura e
atividade microbiana do solo, como redução do risco de erosão e aumento na quantidade de
predadores/inimigos naturais de pragas. Há indícios, também, de que o sistema orgânico aumente
a resistência ao estresse e distúrbios externos (LEIBIG e DORAN, 1999; FLIESSBACH et al., 2000;
REGANOLD et al., 2001; CARPENTER, KENNEDY e REGANOLD 2000; CLARK et al., 1998.).
Dados econômicos sobre a produção orgânica no Brasil são raros e dispersos, sendo o
tratalho de ORMOND et al. (2002) um dos mais completos. A produção nacional orgânica foi estimada
em US$ 150 milhões em 1999, sendo US$ 20 milhões para o mercado interno. Esse valor pode
chegar a US$ 300 milhões, quando acrescido de frutas e palmito, além da margem dos distribuidores.
Consta desse estudo o levantamento de 7.063 produtores brasileiros certificados, com 270 mil
hectares, sendo 116 mil para pastagem. A soja tem a maior quantidade (593) de produtores
certificados (8,4%), seguida pelas hortaliças com 549 produtores (7,8%), representando áreas de
12,5 mil e 3 mil hectares, respectivamente. O mesmo documento apresenta dados conflitantes
sobre produtores não-certificados, citando áreas com hortaliças próximas a 9,5 mil hectares apenas
nos estados da região Sul.
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Estimativas para 2006 indicam produção nacional certificada em torno de US$ 250 milhões,
o que é pouco considerando que o mercado mundial alcança US$ 30 bilhões (CZAPSKI, 2007).
Para o mesmo autor, o comércio informal ou com certificação não-contratada somaria cerca de
US$ 30 milhões anuais ao volume comercializado no Brasil.
Apesar de alguns resultados contrários e da preocupação quanto ao consumo excessivo de
isoflavonas em longo prazo, o número de trabalhos comprovando seus efeitos benéficos é
imensamente superior. Por tratar-se de substância naturalmente presente na soja, consumida pelo
homem há milhares de anos como alimento, existe grande experiência acumulada quanto à
segurança de sua ingestão (muito superior à evidenciada por ensaios biológicos ou estudos
epidemiológicos). Seu consumo no oriente é feito em pequenas quantidades, como complemento
alimentar, e não como substituto do feijão consumido no Brasil, conforme mostrado pelos dados de
consumo per capita da FAO (2005).
8 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Diante dos benefícios da produção orgânica resta a missão, já encampada por vários produtores,
de tornar cada vez mais acessível o alimento orgânico em termos de preço e oferta que ainda é insuficiente
para atender a toda a demanda existente.
Apesar  da necessidade de se combater a fome, existe também a necessidade de se promover
a saúde. De fome padecem muitos pobres, mas de falta de saúde padecem esses e muitos mais, sendo
que atualmente aumentam cada vez mais os problemas devidos à obesidade e ao consumo excessivo
de alimentos. A soja, especialmente aquela produzida pelo sistema orgânico, pode ajudar na resolução
de ambos os problemas. Trata-se de alimento nutricionalmente rico, servindo para saciar a fome e nutrir
o organismo,  colaborando para a manutenção da saúde da população em geral.
ABSTRACT
SOYBEAN AS FOOD: NUTRITIONAL VALUE, BENEFITS FOR HEALTH AND ORGANIC CULTIVATION
A literature review was accomplished about several aspects related to soyben production and consumption.
Soybean nutritional value and its importance as food are presented comparing to other foodstuffs in a way to
evidence its advantages and disadvantages. Isoflavones effects on plant physiology are mentioned, as well
as their protective effect against insects and stimulatory effect of nitrogen biological fixation. The effects of
soybeans on human body was also described, evidencing its potential to reduce risks of several chronic and
degenerative diseases, which characterizes soybeans as  functional food.  Soybean organic production was
mentioned in a way to situate the insertion of soybeans in this context.  The collected information evidenced
that  human consumption of soybeans and organic products, among them soybeans, will grow continuously
influenced by knowledge of their health benefits.
KEY-WORDS: Glycine max (L.) Merrill; ISOFLAVONES; ORGANIC PRODUCTION; FUNCTIONAL FOODS.
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